Gorgonzola-SoBe, Salbei- und Triffel-Butter-Sofle

Fiir 4 Personen:
400 ml Gefliigelfond 100 g Butter 1-2 Stiele Basilikum
200 g pikanter Gorgonzola Pfeffer

Den Fond aufkochen lassen. Butter unterrithren und den Fond etwa zehn Minuten leicht sdmig
einkochen lassen.

Basilikumblétter abzupfen und fein schneiden. 100 Gramm Gorgonzola zerzupfen, in die Sofe
geben und schmelzen lassen.

Basilikum hinzufiigen. Mit al dente gekochter Pasta und dem restlichen Gorgonzola in Stiickchen
vermischen und mit Pfeffer abschmecken.

Salbei-Buttersofle:

Den Fond mit einem Stiel Salbei einkochen lassen. Basilikum und Gorgonzola weglassen, dafiir
zum Schluss etwas fein geschnittenen Salbei in die Sofle geben.

Triiffel-Buttersofle:

Basilikum und Gorgonzola weglassen und dafiir zum Schluss 20 bis 40 Gramm Triiffel iiber die
fertige Pasta hobeln. Pro Person benétigt man etwa fiinf bis acht Gramm - je nach Geldbeutel,
denn Triiffel sind teuer.
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